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Abstract 

GABA synthesis by using Glutamic Acid Decarboxylase (GAD) from agricultural 
produces was performed at Postharvest and Processing Research and Development Division 
during 2013-2015 which had the aim to study the optimum condition of increasing the 
amount of GABA in DOA corns. The experiment was conducted on three varieties of corn, 
waxy corn var. Chainat 84-1, sweet corn var. 7566 and sweet corn var. Songkhla 1. It found 
that sweet corn var. Songkhla 1 had the highest ability to change glutamic acid to GABA by 
GAD. Then the soaking period was studied by soaking corn in water at room temperature for 
0-36 hours. It result showed that soaking corn seed for 24 hours would increase GABA from 
28.37 to 230.49 mg/100g without off-flavor. Then the soaking water was adjusted pH to 6.0, 
6.5 and 7.0 by using citric acid 0.1 M. The soaking water pH 6.5 had the highest ability to 
produce GABA. Then study on the precursors of the GAD enzyme by adding monosodium 
glutamate into the soaking water was performed. Monosodium glutamate at 0.5% would 
lead to the maximum GABA synthesis. Thus, the optimum conditions for increasing the 
amount of GABA is immersion corn seed in water for 24 hours which pH was adjusted to 6.5 
and monosodium glutamate was added 0.5%. GABA would increase from 233.12 mg/100 g 
to 259.2 mg/100 g when monosodium glutamate changed from 0% to 0.5%. Before the 
development of food product was done, high GABA corn was dehydrated and made into 
powder by dry foam mat technique. The appropriate method of dry foam mat was using 
methocel : egg albumin, ratio 1:1, for 2.5% as foaming agent and then foamed corn was 
dried at 60 °C then ground to make it as powder. Dry Foam matted-corn powder was 
formulated to the high GABA corn soup. The highest acceptance recipe contained corn 
powder 88.50%, sugar 10.60% and salt 0.9%. Consumption of 100 grams of high GABA corn 



soup received 114.51 Kcal of energy which was energy from fat 12.15 Kcal and received 
56.86 mg of GABA. The best before date of the product was within six months due to 
limitation of solubility.  
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บทคัดย่อ 

การใช้เอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase (GAD) จากผลิตผลเกษตรเพ่ือผลิตกาบาในผลิตภัณฑ์
อาหาร ด าเนินการทดลองที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหว่างปี 
2556-2558 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการเพ่ิมปริมาณกาบาในข้าวโพดพันธุ์แนะน า
ของกรมวิชาการเกษตรและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกาบาสูง โดยท าการศึกษาในข้าวโพด 3 พันธุ์คือ ข้าวโพด
ข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 ข้าวโพดหวานพันธุ์ 7566 และข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 พบว่า ข้าวโพดพันธุ์
ที่มีความสามารถสูงที่สุดในการเปลี่ยนกรดกลูตามิคให้เป็นกาบาโดยเอนไซม์ GAD คือ ข้าวโพดหวานพันธุ์
สงขลา 1 จากนั้นท าการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเพ่ิมปริมาณกาบา โดยศึกษาระยะเวลาแช่น้ าเพ่ือให้
เอนไซม์ GAD เปลี่ยนกรดกลูตามิคที่อยู่ในเมล็ดข้าวโพดให้เป็นกาบา ท าการแช่ข้าวโพดในน้ าสะอาดที่
อุณหภูมิห้องนาน 0-36 ชั่วโมง พบว่าระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช่เมล็ดข้าวโพด คือ 24 ชั่วโมง ซึ่งกาบาจะ
เพ่ิมขึ้นจาก 28.37 เป็น 230.49 mg/100g โดยไม่เกิดกลิ่นรสที่ผิดปรกติ จากนั้นศึกษาระดับ pH ที่เหมาะสม
ส าหรับการเพ่ิมขึ้นของกาบาโดยปรับ pH ของน้ าที่ใช้แช่ข้าวโพดด้วยสารละลายกรดซิตริก 0.1 โมลาร์เป็น 
6.0, 6.5 และ 7.0 พบว่าที่ pH 6.5 จะเกิดการสังเคราะห์กาบาได้สูงที่สุด จากนั้นท าการศึกษาถึงปริมาณสาร
ตั้งต้นของเอนไซม์ GAD ที่เหมาะสมโดยการเติมโมโนโซเดียมกลูตาเมตลงไปในน้ าที่แช่ข้าวโพดพบว่า การเติม
โมโนโซเดียมกลูตาเมตที่ 0.5% จะท าให้เกิดการสังเคราะห์กาบาได้สูงสุด ดังนั้นสภาวะที่เหมาะสมในการเพ่ิม
ปริมาณกาบาได้สูงสุดคือ การแช่ในน้ าที่ปรับ pH ให้เป็น 6.5 โดยมีการเติมโมโนโซเดียมกลูตาเมต 0.5% เป็น
เวลา 24 ชั่วโมงซึ่งสภาวะดังกล่าวจะให้ให้กาบาเพ่ิมขึ้นจาก 233.12 mg/100 g เป็น 259.2 mg/100 g เมือ่โม
โซเดียมกลูตาเมตเปลี่ยนแปลงจาก 0% เป็น 0.5%  การพัฒนาข้าวโพดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเริ่มจากการน้ า
เมล็ดข้าวโพดที่ผ่านการเพ่ิมกาบามาท าแห้งด้วยวิธี Dry foam mat จากนั้นจึงน าผงข้าวโพดที่ได้มาพัฒนา
เพ่ือให้สูตรซุปข้าวโพดที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยวิธีการที่เหมาะสมในการท าแห้งข้าวโพดแบบ dry 
foam mat คือ การใช้สารที่ท าให้เกิดโฟม methocel : egg albumin ปริมาณ 2.5% จากนั้นจึงน าโฟม
ข้าวโพดไปอบที่ 60 องศาเซลเซียส การพัฒนาซุปข้าวโพดกาบาสูงท าโดยใช้ผงข้าวโพดจากการท า dry foam 
mat ผลจากการทดสอบผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรซุปข้าวโพดที่ประกอบด้วยผงซุปข้าวโพด 
88.50%  น้ าตาล 10.60 % เกลือ 0.9% โดยซุปข้าวโพดกาบาสูงพร้อมบริโภค 100 กรัมจะได้ให้พลังงาน 
114.51 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 12.15 กิโลแคลอรี การบริโภคซุปข้าวโพด 100 กรัมจะได้รับกาบา
ถึง 56.86 มิลลิกรัม โดยมีอายุการเก็บรักษาอยู่ที่ 6 เดือนเนื่องจากข้อจ ากัดของความสามารถในการละลาย 



ค าหลัก: กาบา ผลิตผลเกษตร ข้าวโพด โมโนโซเดียมกลูตาเมต อบแห้ง อบแห้งแบบโฟม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค าน า 
เนื่องจากวิถีชีวิตและการบริโภคอาหารของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับความเครียดท าให้

อัตราการป่วยและตายจากโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และหลอดเลือดเพ่ิมขึ้น โดยข้อมูลจากส านัก        
โรคไม่ติดต่อ กระทรวงสาธารณสุข ปี 2550 พบคนไทยมีอัตราตายต่อประชากร 1 แสนคน โดยป่วยเป็นหัวใจ
และหลอดเลือด 55 คน โรคความดันโลหิตสูง 3.6 คน ซึ่งโรคเหล่านี้สามารถป้องกันได้ด้วยการลดพฤติกรรม
เสี่ยงทั้งการสูบบุหรี่ การดื่มสุรา สารเสพติด ความเครียดและการขาดการออกก าลังกาย (ส านักนิเทศ, 2552) 
และอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับการป้องกันโรคเหล่านี้คือการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพที่มีฤทธิ์ในการรักษาโรค

ต่างๆ (Nutraceutical food) โดยอาหารที่ได้รับความนิยมในกลุ่มนี้คืออาหารที่มีGABA หรือ -Aminobutyric 
acid เป็นองค์ประกอบ 

-Aminobutyric acid (GABA) 

-Aminobutyric Acid (GABA) เป็นสารสื่อประสาทชนิดยับยั้ง (Inhibitory neurotransmitter) ซึ่งมีหน้าที่
เข้าไปจับกับบริเวณส่วนรับสัญญาณประสาท (Nerve receptor site) ที่เกี่ยวกับสัญญาณประสาทที่ก่อให้เกิด
ความกังวลและความเครียด ในร่างกายมนุษย์ปกติจะพบกาบา ประมาณ 30-40% ในเซลล์ประสาททั้งหมดใน
สมอง  
 



 
ที่มา: www.benzo.org.uk/manual/bzcha01.htm (Ashton, 2002) 

GABA สามารถสั งเคราะห์ ใน พืชและจุลินทรีย์ โดยกระบวนการทางชี วภาพผ่ านปฏิ กิ ริยา 
Decarboxylation ของ กรดกลูตามิคและเกลือของกรดกลูตามิคโดยเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase 
(GAD) ดังนี้ 

 

 
ที่มา: เอกสารประกอบการฝึกอบรม Food Processing and Preservation Technology III (JAICA and 

Hiroshima Prefectural Food Research Center, 2007) 
GABA เป็นสารที่มีผลงานวิจัยทางการแพทย์ระบุไว้ว่าเป็นสารช่วยในการบ าบัดอาการต่างๆ เช่น ลดความดัน
โลหิตแบบซิสโตลิค (Vemulapalli and Barletta, 1987) เพ่ิมความสามารถในการเรียนรู้เพ่ือแยกแยะความ
แตกต่าง (Ishikawa and Saito, 1984) บรรเทาอาการต่างที่เกิดขึ้นในวัยทอง และบรรเทาอาการต่างๆที่เกิด
จากระบบประสาทอัตโนมัติผิดปกติ (Okada et al., 2000)  ซึ่งควรบริโภคกาบา ปริมาณ 250-500 mg/ครั้ง 
3 ครั้ งต่ อวัน  และเพ่ือบ าบั ดอาการนอนไม่หลับต้องบริโภค กาบาในปริมาณ  750 mg ก่อนนอน 
(www.vitalhealthzone.com/nutrition/amino-acids/gaba.html) ในปัจจุบันจึงมีการผลิตอาหารที่มีกา
บา เป็นองค์ประกอบตัวอย่างเช่น ชาเขียวกาบา สูง (Garbaron Tea) โดยการหมักชาในสภาวะไร้อากาศ 
(Ohmori  et al., 1987) งานวิจัยที่เกี่ยวกับกาบา ส่วนใหญ่จะเป็นการท าให้เกิดกาบาจากการงอกของข้าว
หรือธัญพืชต่างๆ โดยอาศัยสารตั้งต้นคือ glutamic Acid ในการเกิดปฏิกิริยา Carboxylation จากวัตถุดิบตั้ง
ต้น เช่น การศึกษาผลของกระบวนการแช่และกระบวนการงอกของข้าวกล้อง (หอมมะลิ 105) 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 

CO2 



อุปกรณ์และสารเคมี 

1. ข้าวโพดสายพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 ข้าวโพด
หวานพันธุ์ 7566 และข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 

2. โมโนโซเดียมกลูตาเมต 
3. กรดซิตริก 
4. สาร Methocel 
5. ไข่ขาวผง 
6. สาร Carboxy methyl cellulose (CMC)  
7. สาร Glyceryl Monostearate 

วิธีการด าเนินการ  
1. วิเคราะห์ปริมาณกาบาและ L-glutamic acid ในข้าวโพดพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร 

ศึกษาปริมาณกาบา และL-glutamic acid ในวัตถุดิบที่มีเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase (GAD) 
ที่ใช้กระบวนในการเปลี่ยน กรดกลูตามิค เป็นกาบา ในข้าวโพดพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ 
ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 ข้าวโพดหวานพันธุ์ 7566 และข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 

2.  ศึกษาปจัจัยต่างที่มีผลต่อการท างานของเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase  
ท าการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสังเคราะห์กาบาโดยเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase โดย
ด าการศึกษาปัจจัยต่างๆ ดังนี้ 
2.1  ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในแช่เมล็ดข้าวโพดเพื่อเพิ่มปริมาณกาบา  

 ท าการแช่น้ าเมล็ดข้าวโพดแห้งที่มีความชื้น 13.46% โดยใช้อัตราส่วนระหว่าง ข้าวโพด:น้ า เป็น 10:1 
โดยน้ าหนั ก  วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยแปร
ระยะเวลาของการแช่น้ าเมล็ดเมล็ดข้าวโพดเป็น 0, 12, 24 และ 36 ชั่วโมง โดยท าการตรวจวัด
ปริมาณ L-glutamic acid และปริมาณกาบาที่เปลี่ยนแปลงไป  

2.2  ศึกษาความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase  
ท าการปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าที่ใช้แช่เมล็ดข้าวโพดด้วยสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้น 
0.1 โมลาร์ วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยแปรระดับของ
ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าที่ใช้แช่ข้าวโพดเป็น 3 ระดับคือ 6, 6.5 และ7 ท าการแช่เมล็ดข้าวโพด
โดยใช้ระยะเวลาที่เหมาะสมในกาท าให้เกิดกาบาสูงสุดจากผลการทดลองที่ได้จากข้อ 2.1 จากนั้นท า
การตรวจวัดปริมาณ L-glutamic acid และปริมาณกาบาที่เปลี่ยนแปลงไป เพ่ือคัดเลือกระดับของค่า
ความเป็นกรด-ด่างที่เหมาะสมที่สุดในการสังเคราะห์กาบา  

2.3 ศึกษาประมาณโมโนโซเดียมกลูตาเมตที่เหมาะสมต่อการเพิ่มข้ึนของกาบา 
ท าการศึกษาปริมาณโมโนโซเดียมกลูตาเมตที่เหมาะสมต่อการเพ่ิมขึ้นของกาบาในเมล็ดข้าวโพด วาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แปรระดับโมโนโซเดียมกลูตาเมต



ในน้ าที่ใช้แช่ข้าวโพดที่ผ่านปรับค่าความเป็นกรด-ด่างตามผลการทดลองที่ได้จากข้อ 2.2 เป็น 3 ระดับ
คือ 0%, 0.25% และ 0.5% โดยน้ าหนัก จากนั้นท าการตรวจวัดปริมาณ L-glutamic acid และ
ปริมาณกาบาที่เปลี่ยนแปลงไป เพ่ือคัดเลือกปริมาณโมโนโซเดียกลูตาเมตที่ เหมาะสมต่อการ
สังเคราะหก์าบา 

3. ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการท าแห้งข้าวโพดที่มีปริมาณกาบาโดยวิธีการ Dry Foam Mat 
ท าการศึกษาสภาวะก่อโฟมที่เหมาะสม โดยใช้สารที่ท าให้เกิดโฟม Methocel ผสมกับสารที่ท าให้เกิดฟอง

และความคงตัวได้แก่ Egg albumin, Carboxy methyl cellulose (CMC) และ Glyceryl Monostearate 
(GM) โดยผสมในน้ าข้าวโพดในปริมาณ  1% โดยน้ าหนัก วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) แปรกรรมวิธีของสารที่ท าให้เกิดโฟมเป็น 3 กรรมวิธีคือ 

กรรมวิธีที่ 1 Methocel 0.5% + Egg albumin 0.5%  
กรรมวิธีที่ 2 Methocel0.5% + CMC 0.5%  
กรรมวิธีที่ 3 Methocel 0.5% + Glyceryl Monostearate 0.5%  

คัดเลือกสภาวะที่ท าให้น้ าข้าวโพดเกิดฟองสูงที่สุดโดยการตรวจวัดอัตราส่วนระหว่าง น้ าหนัก:ปริมาตร 
จากนั้นเพ่ิมระดับของการใช้สารก่อโฟมในน้ าข้าวโพดที่ผ่านการเพิ่มปริมาณกาบา โดยแปรระดับการใช้ระหว่าง 
Methocel และ สารเพ่ิมฟองที่ท าการคัดเลือกในอัตราส่วน 1:1 และแปรปริมาณที่ใช้เป็น 2.5% 5.0% และ 
7.5% โดยน้ าหนัก วิธีการ foam mat drying มีข้ันตอนดังนี้ 

 ข้าวโพดแช่น า้ 24 ชัว่โมง 
 

ชั่งน ้าหนกัข้าวโพด 
 

ชั่งน ้าหนกัน ้าเท่ากบัน ้าหนกัข้าวโพด 
 

เติมข้าวโพดลงไป รอน ้าเดือดจับเวลา 10 นาที 
 

น้าข้าวโพดและน ้าปั่นใหล้ะเอียด 
 

กรองและทิ งกาก 
 

      ชั่งน า้หนักน า้ข้าวโพดทีไ่ด้       
 
 

รอให้น า้ข้าวโพดอุณหภูมเิย็นถึง 45 องศาเซลเซียส 
เติมสารละลาย Methocel + egg white  

1. ชั่งน ้าสะอาด ½ เท่าของน ้าหนัก
น ้าข้าวโพดที่ชั่งได ้

2. ชั่ง Methocel + egg white 
และผสมให้เขา้กัน 

3. เติม Methocel + egg white 
ลงในน ้าเพื่อท้าละลาย  



 
ใช้เครื่องตีไข่ที่ความเร็วกลาง (เบอร์ 3) 5 นาที 

 
วัดน ้าหนักต่อปริมาตร โดยเทลงในกระบอกตวง 100 มล. แลว้ชั่งน ้าหนัก ท้า 3 ซ ้า 

 
ใช้ถุงร้อนใหญต่ดั แล้ววางรองบนถาดก่อน แล้วเทโฟมขา้วโพดที่จะอบลงไป  

(วัดน ้าหนักแต่ละถาดให้ใกลเ้คียงกนั) 
 

อบที่ 60 องศาเซลเซียสจนแห้ง 
 

บดเป็นผงละเอียด 
 

เก็บในถุงฟอยล์สุญญากาศ 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าแห้งซุปข้าวโพดแบบ foam mat drying 

4. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกาบาสูง 
ท าการพัฒนาสูตรซุปข้าวโพดกาบาสูงโดยประยุกต์ใช้ผงข้าวโพดอบแห้งที่ผ่านเพ่ิมปริมาณกาบาในผลิตภัณฑ์ 

โดยคัดเลือกจากสูตรซุปข้าวโพดต่างๆ ที่ได้การยอมรับจากผู้บริโภค จากนั้นท าการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้แก่ สี รสชาติ รวมทั้งกลิ่นรสต่างๆ ของผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วิธีการวิเคราะห์เชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) จากนั้นศึกษาคุณลักษณะทาง
เคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่  

- สี (L a b) 
- ปริมาณกาบา 
- ปริมาณน้ าอิสระ 
- ความสามารถในการละลาย 

5. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารกาบาสูง 
คุณค่าทางโภชนาการ 
ท าการวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคดังรายการต่อไปนี้ 

พลังงาน พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด โซเดียม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ใยอาหาร น้ าตาล โปรตีน วิตามิน 
B1 วิตามิน B2 แคลเซียม เหล็ก และ กาบา  

อายุการเก็บรักษา 



ท าการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องทุก 2 เดือนจบครบ 1 ปี 
โดยท าการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ปริมาณกาบา สี ความชื้น ปริมาณจุลินทรีย์  และ
ความสามารถในการละลาย จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1.  วิเคราะห์ปริมาณกาบาและ L-glutamic acid ในข้าวโพดพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร 
  ท าการศึกษาชนิดและปริมาณของวัตถุดิบที่มีเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase (GAD) ที่ใช้
กระบวนในการเปลี่ยนกรดกลูตามิค (Glutamic acid) เป็นกาบาโดยท าการศึกษาในข้าวโพดพันธุ์แนะน าของ
กรมวิชาการเกษตรได้แก่ ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 ข้าวโพดหวานพันธุ์ 7566 และข้าวโพดหวาน
พันธุ์สงขลา 1 ท าการวิเคราะห์ปริมาณกรดกลูตามิค และกาบาเริ่มต้นในข้าวโพดหวานพันธุ์ชัยนาท 7566, 
ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 และข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 พบว่ามีปริมาณกรดกลูตามิค 2,163, 
2,019 และ 2,004 mg/100g ของน้ าหนักแห้งตามล าดับ และมีปริมาณกาบาเป็น 14.40 4.22 และ 28.37 
mg/100 g ของน้ าหนักแห้งตามล าดับ 
2. ศึกษาปัจจัยต่างที่มีผลต่อการท างานของเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase 

2.1  ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในแช่เมล็ดข้าวโพดเพื่อเพิ่มปริมาณกาบา  
 จากการน าเมล็ดข้าวโพดทั้ง 3 พันธุ์ 150 g แช่น้ า 500 ml ที่อุณหภูมิห้อง แปรระยะเวลาการแช่น้ า
เป็น 12, 24 และ 36 ชั่วโมง เมื่อน ามาวิเคราะห์หาปริมาณกาบาของเมล็ดข้าวโพดทั้ง 3 พันธุ์เมื่อท าการแช่น้ า
ที่ระยะเวลาต่างๆ พบว่า เมล็ดข้าวโพดหวานจะมีความสามารถในการสังเคราะห์กาบา สูงกว่าเมล็ดข้าวโพด
ข้าวเหนียว 

ตารางท่ี 1 ปริมาณกาบาในเมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ ชัยนาท 84-1ข้าวโพดหวานพันธุ์ชัยนาท 7566 และ 
ข้าวโพดหวานสงขลา 1 

ข้าวโพด GABA (mg/100 g ของน้ าหนักแห้ง) 
0 ชั่วโมง 12 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 36 ชั่วโมง 

ข้าวโพดข้าวเหนียวชัยนาท 84-1 4.22 53.73 62.64 62.69 
ข้าวโพดหวานชัยนาท 7566 14.40 194.46 206.33 236.49 
ข้าวโพดหวานสงขลา 1 28.37 185.08 230.49 247.79 

จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 มีความสามารถสูงสุดในการสังเคราะห์ กาบาด้วย
เอนไซม์ endogenous glutamic acid decarboxylase และเวลาที่เหมาะสมในการแช่ข้าวโพดเพ่ือเพ่ิม
ปริมาณกาบา คือ 24  ชั่วโมง ทั้งนี้เมื่อแช่ข้าวโพดจนถึง 36 ชั่วโมงจะมีปริมาณกาบาที่เพ่ิมสูงขึ้นอีก แต่ก็เป็น
การเพ่ิมขึ้นที่ไม่สูงมาก อีกทั้งข้าวโพดที่ผ่านการแช่ที่ 36 ชั่วโมงจะมีกลิ่นผิดปรกติจากแอลกอฮอล์ซ่ึงเกิดจาก
กระบวนการหมักของยีสต์ ดังนั้นเวลาที่เหมาสมคือ 24 ชั่วโมง จึงท าการคัดเลือกข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 
และเวลาในการแช่เพ่ือเพ่ิมปริมาณกาบาที่ 24 ชั่วโมง มาศึกษาระดับของ pH และปริมาณกรดกลูตามิคที่เติม
ในรูปของโมโนโซเดียมกลูตาเมตที่จะใช้ในการเพ่ิมปริมาณกาบาที่เหมาะสมต่อไป  



2.2  ศึกษาความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ Glutamic Acid Decarboxylase  

ท าการศึ กษ าความ เป็ น กรด -ด่ างที่ เห มาะสมต่ อการท างานของเอน ไซม์  Glutamic acid 
decarboxylase ในข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 โดยท าการปรับความเป็นกรด-ด่างของน้ าแช่ข้าวโพดด้วย
สารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.1 โมลาร์ โดยแปรระดับของความเป็นกรด-ด่างที่ 6.0, 6.5 และ 7.0 จากนั้นท า
การวิเคราะห์ปริมาณกาบา และ MSG ในรูป L-glutamic acid  

 

 
 
 

 

จากกราฟจะเห็นว่าที่ความเป็นกรด-ด่าง 6.5 ข้าวโพดพันธุ์สงขลา 1 จะสามารถสังเคราะห์กาบาสูงกว่าที่ความ
เป็นกรด-ด่าง 6.0 และ 7.0 ดังนั้นความเป็นกรด-ด่างที่ เหมาะสมต่อการท างานของ glutamic acid 
decaboxylaseในการสังเคราะห์กาบาในเมล็ดข้าวโพดคือความเป็นกรด-ด่างที่ 6.5 

2.3 ศึกษาประมาณโมโนโซเดียมกลูตาเมตที่เหมาะสมต่อการเพิ่มข้ึนของกาบา 

ศึกษาปริมาณ Monosodium glutamate (MSG) ที่เหมาะสม โดยแปรปริมาณ MSG ที่ใช้เป็น 0, 0.25 
และ 0.5 % โดยน้ าหนักของเมล็ดข้าวโพดเริ่มต้น พบว่าเมื่อปริมาณ MSG เพ่ิมขึ้นจะส่งผลต่อปริมาณกาบาที่
ข้าวโพดสามารถสังเคราะห์ได้ จากการทดลองพบว่าข้าวโพดสามารถสังเคราะห์กาบาได้สูงสุดที่ 0.5%  
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ภาพที ่2  ปริมาณกาบา และ L-glutamic acid ของข้าวโพดพันธุ์สงขลา 1 ที่ pH 6.0 6.5 และ 7.0 
 



 

 

 

 

ภาพที่ 3 ปริมาณกาบาในเมล็ดข้าวโพดที่ระดับ MSG 0.00, 0.25 และ 0.50% 

3. ศึกษากระบวนการท าแห้งที่เหมาะสมด้วยวิธีการ Foam mat drying  
จากการศึกษาสารที่ ท าให้ เกิดฟอง 4 ชนิดคือ Methocel, Egg albumin, Carboxy methyl 

cellulose (CMC) และ Glyceryl Monostearate โดยแปรระดับของสารที่ท าให้เกิดฟองเป็น 1) Methocel 
0.5% + Egg albumin 0.5% 2) Methocel0.5% + CMC 0.5% และ 3) Methocel 0.5% + Glyceryl 
Monostearate 0.5% พบว่าสารที่ท าให้เกิดฟองระหว่าง egg albumin และ methocel ท าให้เกิดฟองได้ดี
ที่สุด โดยผลการวิเคราะห์น้ าหนักต่อปริมาตรของโฟมข้าวโพดที่ใช้ egg albumin +methocel จะเป็น 0.69 
g/ml  ขณะที่ โฟมข้าวโพดที่ ใช้  Methocel 0.5% + CMC 0.5% และ Methocel 0.5% + Glyceryl 
Monostearate 0.5% จะมีน้ าหนักต่อปริมาตรของโฟมข้าวโพดเป็น 0.75 และ 1.01g/ml ตามล าดับ  

จากนั้นคัดเลือกสารที่ท าให้เกิดฟอง Methocel:egg albumin และแปรระดับการใช้ในอัตราส่วน 1:1 
โดยใช้ปริมาณท่ี 2.5% 5.0% และ 7.5% พบว่าโฟมข้าวโพดที่เกิดจากการใช้สารที่ท าให้เกิดฟอง methocel : 
egg albumin ปริมาณ 2.5% มีความสามารถในการเกิดโฟมสูงที่สุด และผงข้าวโพดที่ผลิตได้มีความชื้น 5.38 
และมีค่าสีในระบบ L, a และ b เป็นดังนี้ค่าความสว่าง (L) 78.19 ค่าสีเขียว-แดง (a) 6.71 และสีน้ าเงิน-
เหลือง (b) 34.21 โดยมีค่าปริมาณน้ าอิสระ (water activity, Aw) เป็น 0.35  

4. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกาบาสูง 
การพัฒนาซุปข้าวโพดกาบาสูงโดยใช้ผงข้าวโพดกาบาสูงจากการท า dry Foam mat ผลจากการ

ทดสอบผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรซุปข้าวโพดที่มีส่วนประกอบดังนี้ 

ตารางท่ี 2 ส่วนประกอบของซุปข้าวโพดกาบาสูง 

ร้อยละของส่วนประกอบ ซุปข้าวโพดผงกาบาสูง ซุปข้าวโพดพร้อมรับประทาน 

ผงซุปข้าวโพด 88.5 50 

น้ าตาล 10.6 6.0 

เกลือ 0.9 0.5 

น้ า - 43.5 

5. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารกาบาสูง 



จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของซุปข้าวโพดกาบาสูงพร้อมบริโภคพบว่า การบริโภคซุป
ข้าวโพดกาบาสูง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 114.51 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 12.15 กิโลแคลอรี 
โดยการบริโภคซุปข้าวโพด 100 กรมัจะได้รับกาบาถึง 56.86 มิลลิกรัม   

ตารางท่ี 3  คุณคา่ทางโภชนาการของซุปข้าวโพดกาบา สูงพร้อมบริโภค 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ต่อ100 กรัมของส่วนที่บริโภคได้ 

ปริมาณที่พบ หน่วย 

พลังงานทั้งหมด 114.51  กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 12.15  กิโลแคลอรี 
ไขมันทั้งหมด 1.35  กรัม 
     ไขมันอิ่มตัว 0.28  กรัม 
โคเลสเตอรอล 0 มิลลิกรัม 
โปรตีน 5.26  กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 20.33 กรัม 
     ใยอาหาร 0.62  กรัม 
     น้ าตาล 5.20  กรัม 
โซเดียม 17.67 มิลลิกรัม 
วิตามิน A 6.74  มิลลิกรัม 
วิตามิน B1 0.08  มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 0.20  มิลลิกรัม 
แคลเซียม 9.45  มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.51  มิลลิกรัม 
GABA 56.86 มิลลิกรัม 

 
เมื่อศึกษาถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ในด้านการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกาบา ปริมาณเบตา-

แคโรทีน ความชื้น ปริมาณน้ าอิสระ สี การละลายของผลิตภัณฑ์และมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์  
ซุปข้าวโพดกาบาสูงตลอด 1 ปี พบว่า ปริมาณกาบาและเบตา-แคโรทีนจะลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึน 
โดยปริมาณของทั้งกาบาและเบตา-แคโรทีนจะลดลงอย่างช้าๆ ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 0-9 เดือน และจะ
ลดลงอย่างรวดเร็วในการเก็บรักษาเดือนที่ 12 โดยปริมาณกาบาและเบตา-แคโรทีนที่อายุการเก็บรักษาที่ 0 
เดือนจะอยู่ที่ 56.6 mg/ 100 g และ 259.76 μg/100g และที่การเก็บรักษาเดือนที่ 12 จะมีปริมาณอยู่ที่ 45.60 
mg/ 100 g และ 143.00 μg/100g ตามล าดับ  

  
 



 
ภาพที่ 4 ปริมาณกาบาและ β-carotene ของซุปข้าวโพด 
 
นอกจากนี้อายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นจะส่งต่อลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ โดยค่าความสว่าง (L) 

ของผลิตภัณฑ์จะลดลง แต่ค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (b) ความชื้น และปริมาณน้ าอิสระเพ่ิมขึ้น ซึ่งจะส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์เริ่มมีการจับตัวกันเป็นก้อน ซึ่งจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีการละลายน้ าที่ยากขึ้น โดยผลิตภัณฑ์จะมีค่า
ความสามารถในการละลายที่การเก็บรักษาไว้ 9 เดือนเป็น 2.16 กรัม/นาที ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บรักษา
ที่ 0 เดือนจะมผีงจะมคีวามชื้น 6.14% และมีปริมาณน้ าอิสระเป็น 0.36   

 

 ตารางท่ี 4 คุณสมบัติของซุปข้าวโพด  

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

ค่าสี ความสามารถ
ในการละลาย 
(กรัม/นาที) 

ความชื้น 
(%w/w) 

Aw 
L 

(ความสว่าง) 

a 
(เขียว-แดง) 

b 
(น้ าเงิน-เหลือง) 

0 79.07a 4.22a 27.75a 1.73a 4.77a 0.11a 
3 77.67b 4.06a 34.30b 1.61a 5.05a 0.17b 
6 77.83b 4.05a 34.82bc 1.74a 6.75b 0.30c 
9 77.85b 4.29a 35.69c 2.16b 7.56c 0.35d 
12 77.90b 4.64b 39.12d 2.28c 7.75c 0.35d 
 
ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ทั้ง Total Plate Count, ยีสต์และรา รวมถึง Staphylococcus 

aureus พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ดังกล่าวอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งปลอดภัยต่อการบริโภคตลอดทั้งอายุการเก็บ
รักษา 12 เดือน ดังนั้นปัจจัยที่เป็นตัวก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คือความสามารถในการละลาย
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ของผลิตภัณฑ์ที่ลดลงหลังจากการเก็บรักษา 6 เดือน ซึ่งจะท าให้ best before date หรือ ก าหนดระยะเวลา
ที่ควรบริโภคผลิตภัณฑ์คือ 6 เดือนนับจากวันผลิต   

 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาข้าวโพดพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตรคือ ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์ชัยนาท 84-1 
ข้าวโพดหวานพันธุ์ 7566 และข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 พบว่าทั้งสามพันธุ์มีความสามารถในการเปลี่ยนกร
ดกลูตามิคที่มีอยู่ในเมล็ดให้เป็นกาบาได้ โดยพันธุ์ที่มีความสามารถสูงที่สุดคือ ข้าวโพดหวานพันธุ์สงขลา 1 โดย
สภาวะที่เหมาะสมในการเพ่ิมปริมาณกาบาได้สูงสุดคือ การแช่ในน้ าที่ปรับ pH ให้เป็น 6.5 โดยมีการเติมโมโน
โซเดียมกลูตาเมต 0.5% เป็นเวลา 24 ชั่วโมงซึ่งสภาวะดังกล่าวจะให้ให้กาบาเพ่ิมขึ้นจาก 233.12 mg/100 g 
เป็น 259.2 mg/100 g เมื่อโมโนโซเดียมกลูตาเมตเปลี่ยนแปลงจาก 0% เป็น 0.5%  การพัฒนาข้าวโพดเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเริ่มจากการน้ าเมล็ดข้าวโพดที่ผ่านการเพิ่มกาบามาท าแห้งด้วยวิธี dry foam mat จากนั้นจึง
น าผงข้าวโพดที่ได้มาพัฒนาเพ่ือให้สูตรซุปข้าวโพดที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยวิธีการที่เหมาะสมในการท า
แห้งข้าวโพดแบบ dry foam mat คือ การใช้สารที่ท าให้เกิดโฟม methocel : egg albumin ปริมาณ 2.5% 
จากนั้นจึงน าโฟมข้าวโพดไปอบที่ 60 องศาเซลเซียส การพัฒนาซุปข้าวโพด GABA สูงโดยใช้ผงข้าวโพด GABA 
สูงจากการท า dry Foam mat จากการทดสอบผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรซุปข้าวโพดที่
ประกอบด้วยผงซุปข้าวโพด 88.50%  น้ าตาล 10.60 % เกลือ 0.9% โดยซุปข้าวโพดกาบาสูงพร้อมบริโภค 
100 กรัมจะได้ให้พลังงาน 114.51 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 12.15 กิโลแคลอรี โดยการบริโภคซุป
ข้าวโพด 100 กรัมจะได้รับกาบาถึง 56.86 มิลลิกรัม โดยมีอายุการเก็บรักษาอยู่ที่ 6 เดือนเนื่องจากข้อจ ากัด
ของความสามารถในการละลาย 
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